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PRIME RIB - ROA TASNAs PEAGEENAS

PondAsIA-, 01 Anor 2010

Prime rib je peA«enA> z vysokého ro&scaron;tA>nce a ma svA] pAvod v Anglii, kde je podavana s Yorkshire pudinkem, coA¥s
neni pudink jak ho zname, ale vlastnA> nAsco jako peAeené knedliky, to v&scaron;e zalité zahu&scaron;tA>nou vypeAeenou
&scaron;A¥avou, gravy. V Americe se podava s peAsenou bramborou, na taliA™i je je&scaron;tA> v kelimku silny bujon, a
kelimek s kA™enem rozmichanym s zakysanou smetanou.

Prime rib je peAsenA>, pA™ipravena tro&scaron;ku jinak neA¥ je doma obvyklé. Vysoky ro&scaron;tAsnec je A™ez z hovA:
ze sekce A¥ebra, i s kostmi. NejAsastAsji peAsené ve stoje, to je pateA™] dole. Pokud odstranite kosti za syrova, dostanete rib
eye steaky, pA™ipravované prostA> jako steak. Jak jsem se dozvA>dAsl, podle Evropské Unie se teAs nesmi prodavat maso s
kostmi. No nic si z toho nedAslejte, stejnA> byste ty kosti nejedli. ProstA> to bude upeAsené bez nich. Ja to dAslam taky tak,
proA. mame platit za nA>co co stejnA> vyhodime. Nakonec, po upeAseni se kost stejnA> odA™izne, tak co.  MAsli byste neche
dozrat nAskolik dni v ledniAsce (aA% 7 dni), enzymy v mase uvolni a chemicky rozdAsli bilkoviny masa a to se stane mA>kAsi.
ho vyndejte z lednice a nechte ho nAskolik hodin v pokojové teplotA>. KuchyA“skym provazkem peAseni svaA¥ite na nAskolika
mistech podélnA> s A¥ebry, jako minimum aspoA™ na koncich. Maso promasirujte soli a pepA™em. Rozpalte panev s trochou
oleje a na nA>m nechte peAseni zahnA>dnout ze v&scaron;ech stran.  Dal&scaron;i nezbytnost je teplomAsr s bodcem, kterym
mA A¥sete zmA>A™:it teplotu uvnitA™ masa. ZapichnAste teplomAsr do peAsenAs tak, aby byl pA™ibliA%nA> uprostA™ed a nec
PeAeeni dejte na pekaAs, pokud mate tak na dratA>nou podloA¥zku, aby maso neleA¥.elo ve &scaron;A¥avA> a tuku, co z nAvj
kape. PekaAe dejte do trouby 90°C (200°F). Vy&scaron;&scaron;i teplota by zpA sobila, A¥e maso by bylo zvenA«i dobA™e - al
do tvrda - upeAeené a uvnitA™ napAT syrové. PA™i této nizké teplotA> bude skoro v&scaron;echno maso stA™ednA> syrové, s
rA"A%s0vé vevnitA™, &scaron;A¥ava je rA"A%.0v4, ne v&scaron;ak krvava, to je malo upeAsené.  PeAee se asi 100 minut na k
kilogram vahy, pokud je to vic neA¥: 2,5 kg, poAsitejte nejménAs s 4 - 5 hodinami. DA TeA%4ité pro poznani, kdy je to hotovo, je
vnitA™ni teplota peAsenAs, proto ten teplomAsr, co se bez nAsj ani mistA™i neobejdou. Pro stA™ednA> syrové je to 55°C (130°|
vyndejte peAseni z trouby a nechte na prkénku dvacet minut odpoAsinout, teplota pA™itom stoupne na asi 62°C (145°F).
Vyé&scaron;&scaron;i teplota znamena, A¥e maso bude tvrdé a budete servirovat nAsjaké levné hovA>zi, misto pravé Prime
rib jako je na obrazku...

Mezitim co bude maso odpoAsivat, pA™ipravte si &scaron;A¥avu k namaA«eni nebo omaAsku na Yorkshire

pudding: &Scaron;A¥ava nebo vyvar, jak chcete, k namaAseni masa:  Slijte v&scaron;e z panve, pokud budete péci

pudding potA™ebujete tuk z peAsenA> na vyma&scaron;tA>ni formiAeek. Do pekaAee nalijte ¥2 litru hovA>ziho vyvaru a rozpusAy
v&scaron;echnu tu dobrotu pA™ipeAeenou v pekaAei. Nechte pA™ejit varem, osolte a opepA™ete. To je va&scaron;e
&scaron;A¥ava k namaAseni masa. OmaAeka k yorkshirkému puddingu: S povrchu vypeAeené &scaron;A¥avy z peAsenAs
slijte tuk a z nA>j udAslejte tmavou ji&scaron;ku, tu rozA™eAste &scaron;A¥avou z peA«enAs, a nechte pA™ejit varem. Pokud ne
omaAsky dost, pA™idejte vyvar, ale i mléko A«i smetanu, je to vlastnA> zakladni hnA>da omaAska. A pro zajimavost, v americ
restauracich se tahle v&scaron;echna dobrota z peA«eni normalnA> vyléva, a na jediné dvA> omaAeky, které znaji, hnA>dou a
svAstlou (country), pouA¥sivaji pra&scaron;ek z pytliku a horkou vodu. DAss, co? A jako vA¥dycky vam pA™eju dobrou
chuA¥,Michal. Dal&scaron;i spousty receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce.

PA™ipadné dotazy a nadavky adresujte pA™imo mnA>, drobek zavindAe eml.cc
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